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Abstrak 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh edible coating kitosan kulit udang vaname terhadap jumlah 
TPC bakso ikan tuna yang disimpan selama 3 hari pada suhu ruang. Penelitian dilaksanakan di Balai 
Pengendalian dan Pengujian Mutu Hasil Perikanan (BPPMHP) Provinsi Gorontalo mulai bulan April-Mei 2014. 
Penelitian ini dibagi atas dua tahap, yaitu tahap pertama pembuatan kitosan kulit udang vaname mengacu pada 
Simpen dan Puspawati (2010) dan tahap kedua adalah aplikasi kitosan pada bakso ikan tuna dengan cara 
merendam bakso ikan pada larutan kitosan. Perlakuan yang digunakan adalah bakso ikan tuna tanpa coating 
dan dengan coating kitosan yang disimpan selama 0, 1, 2 dan 3 hari kemudian dilakukan pengujian TPC bakteri. 
Tujuan pengujian TPC bakteri yaitu untuk mengetahui pengaruh edible coating kitosan terhadap jumlah bakteri 
bakso ikan tuna. Hasil pengujian TPC bakteri bakso ikan tuna penyimpanan 0, 1, 2 dan 3 hari tanpa coating 
kitosan hanya bertahan 1 hari memiliki total bakteri log 5,267 CFU/g, sedangkan bakso ikan tuna coating kitosan 
mampu bertahan sampai 2 hari memiliki total bakteri log 5,0837 CFU/g.   
Kata kunci: kitosan, udang vaname, edible coating, ikan tuna, Thunnus sp.  
I. PENDAHULUAN 
Bakso ikan merupakan jenis makanan yang 
banyak disukai masyarakat. Produk ini dibuat dari 
bahan baku ikan ditambah dengan bahan tambahan 
seperti tepung tapioka, bawang merah, bawang putih, 
dan ditambahkan bahan perasa lainnya seperti garam 
dan gula. Bakso merupakan produk makanan yang 
mengandung protein 17,25 % dan memiliki kadar air 
yakni 67,36 yang tergolong tinggi sehingga memiliki 
daya awet atau masa simpan bakso maksimal hanya 
satu hari pada suhu kamar. Agar mendapatkan bakso 
yang memiliki masa simpan lebih lama serta mutu 
yang dapat dipertahankan dan aman untuk 
dikonsumsi, dianjurkan untuk menggunakan bahan 
pengawet yang tidak berbahaya salah satunya 
dengan penggunaan kitosan kulit udang vaname. 
Udang merupakan salah satu komoditas 
perikanan Indonesia yang diminati oleh dunia. Salah 
satu produksi udang yang diminati adalah udang 
vaname dalam bentuk olahan udang beku. Produk 
olahan yang dihasilkan pada industri pembekuan 
udang, diantaranya dalam bentuk head on (udang 
utuh), head less (udang tanpa kepala) dan peeled 
(udang tanpa kepala dan kulit). Khusus produk head 
less (udang tanpa kepala) dan peeled (udang tanpa 
kepala dan kulit) dihasilkan limbah industri potensial 
berupa kepala dan kulit udang yang cukup besar, 
yakni sebesar 30-50 % dari keseluruhan berat badan 
(Manjang, 2013). 
Limbah yang berupa kepala, kulit, ekor dan kaki 
udang tersebut memiliki potensi untuk dimanfaatkan 
salah satunya adalah kitosan dari kulit udang. Kulit 
udang dan cangkang kepiting limbah seafood 
merupakan sumber pembuatan kitin dan kitosan. Kitin 
berasal dari bahasa yunani chitin, yang berarti kulit 
kuku. Kitin dapat berasal dari komponen utama dari 
eksoskeleton invertebrata, crustacea, insekta, dan 
juga dinding sel dari fungi dan yeast dimana 
komponen ini berfungsi sebagai komponen 
penyokong dan pelindung (Marganov, 2003). 
Menurut Wardaniati dan Setyaningsih (2009), 
kitosan sangat berpotensi untuk dijadikan sebagai 
bahan antibakteri, karena mengandung enzim 
lysosim dan gugus aminopolysacharida yang dapat 
menghambat pertumbuhan bakteri dan efisiensi daya 
hambat kitosan terhadap bakteri. Hardjito (2006) 
menyatakan mekanisme kerja larutan kitosan yang 
bersifat bakteriostatik yaitu menghambat metabolisme 
kerja sel bakteri sehingga dapat menghambat 
pertumbuhannya. Menurut Fernández dan Kim, 2008) 
kitosan memberikan aktivitas antibakteri terhadap E. 
coli, S. aureus, Pseudomona aeruginosa dan 
Salmonella paratyphi. Diduga terdapat konsentrasi 
minimum kitosan sebagai antibakteri dalam 
menghambat pertumbuhan bakteri. 
Manfaat kitin dan kitosan diberbagai bidang 
industri modern cukup banyak, diantaranya dalam 
industri farmasi, pangan seperti pengemas makanan 
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berupa edible coating, kertas dan tekstil sebagai 
aditif, kosmetik, dan kesehatan (Marganov, 2003). 
Salah satu pemanfaatan kitosan kulit udang yaitu 
sebagai pengemas makanan alami berupa edible 
coating.  
Edible coating merupakan lapisan tipis yang 
dibuat dari bahan yang dapat dimakan. Edible coating 
dapat dibuat dari berbagai bahan termasuk 
polisakarida, protein dan lipid. Coating dapat 
diterapkan secara langsung untuk bahan makanan 
atau dibuat menjadi edible film yang kemudian 
digunakan untuk melapisi permukaan makanan. 
Mekanisme utama penggunaan edible coating pada 
makanan yaitu meningkatkan kualitas dan 
memperpanjang umur simpan yang bertindak sebagai 
penghalang terhadap oksigen dan air, sehingga 
memperlambat pertumbuhan bakteri (Ouattara et al, 
2007). Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui 
pengaruh kitosan sebagai ebible coating terhadap 
TPC bakteri bakso ikan tuna. 
II. METODE PENELITIAN 
Penelitian ini dilaksanakan di Balai 
Pengendalian dan Pengujian Mutu Hasil Perikanan 
(BPPMHP) Provinsi Gorontalo mulai bulan April-Mei 
2014. Penelitian ini menggunakan percobaan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial, perlakuan 
yang digunakan adalah faktor A yaitu jenis kemasan 
TK (tanpa coating kitosan) dan DK (dengan coating 
kitosan), faktor B yaitu lama penyimpanan bakso ikan 
tuna.  
Penelitian dibagi dalam dua tahap. Tahap 
pertama adalah pembuatan kitosan dari kulit udang 
vaname, dimana proses pembuatan kiosan mengacu 
pada Puspawati dan Simpen (2010). Tahap kedua 
adalah aplikasi kitosan pada bakso ikan tuna dengan 
cara merendam bakso ikan pada larutan kitosan. 
Perlakuan yang digunakan adalah bakso ikan tuna 
tanpa coating dan dengan coating kitosan yang 
disimpan selama 0, 1, 2 dan 3 hari kemudian 
dilakukan pengujian TPC bakteri. Tujuan pengujian 
TPC bakteri yaitu untuk mengetahui pengaruh edible 
coating kitosan terhadap jumlah bakteri bakso ikan 
tuna. Adapun konsentrasi coating kitosan yaitu 20 %, 
konsentrasi ini diperoleh dari penelitian sebelumnya 
oleh Wulandari (2015) tentang aktivitas antibakteri 
kitosan metode difusi agar konsentrasi yang 
digunakan adalah 0, 20, 35 dan 50 %. Berdasarkan 
hasil penelitian, konsentrasi 20, 35 dan 50 % 
merupakan kategori zona hambat kuat, sehingga 
konsentrasi yang digunakan untuk edible coating 
diambil dari konsentrasi terendah yaitu 20 %. 
Pembuatan kitosan kulit udang vaname 
mengacu pada prosedur pembuatan kitosan oleh 
Puspawati dan Simpen (2010) yang mencakup tiga 
proses yaitu demineralisasi, deproteinasi dan 
deasetilasi. Deproteinasi dilakukan untuk 
menghilangkan protein dari kulit udang. Serbuk 
udang ditimbang dengan berat 200 gr . NaOH 3% 
dilarutkan pada aquades sebanyak 1000 ml, 
dipanaskan menggunakan thermolyne selama 2 jam 
pada suhu 80°C sambil diaduk, kemudian disaring 
dan dicuci sampai pH netral. Demineralisasi 
menggunakan HCl 1 M (1 M HCl = 84 ml) dilarutkan 
pada aquades sebanyak 1000 ml, dipanaskan 
menggunakan thermolyne selama 1 jam pada suhu 
75°C sambil diaduk, kemudian disaring dan dicuci 
dengan air sampai pH netral kemudian dikeringkan 
dalam oven pada suhu 80°C selama 24 jam. Proses 
terakhir adalah deasetilasi menggunakan NaOH 50 % 
dilarutkan dalam 1000 ml aquades, dipanaskan 
selama 1 jam pada suhu 75°C sambil diaduk, 
kemudian disaring dan dicuci sampai pH netral atau 
mendekati pH 7. Setelah itu dikeringkan dalam oven 
selama 24 jam, sehingga diperoleh kitosan. 
Proses pembuatan edible coating dan proses 
coating pada bakso ikan tuna mengacu pada 
Wardaniati dan Setyaningsih (2009), yaitu sebagai 
berikut : 
Edible coating dari kitosan dibuat dengan cara 
melarutkan 20 gam kitosan dalam 100 ml asam 
asetat 1%, diaduk agar sebagian serbuk kitosan larut. 
Sehingga didapatkan konsentrasi 20 %. Konsentrasi 
tersebut diperoleh dari hasil pengujian aktivitas 
antibakteri kitosan metode difusi agar, dapat diketahui 
bahwa konsentrasi 20 % merupakan zona hambat 
dalam kategori kuat, sehingga 20 % digunakan 
sebagai konsentrasi edible coating kitosan. 
Pada prosedur penelitian ini terdiri dari dua 
perlakuan, yaitu bakso ikan tuna tanpa coating dan 
bakso ikan tuna coating kitosan. Proses coating 
bakso ikan tuna dilakukan dengan cara bakso 
direndam dalam larutan kitosan yang telah 
disediakan, perendaman dilakukan  selama satu jam, 
lalu diangin-anginkan. Bakso ikan tuna tanpa coating 
dan coating kitosan disimpan pada suhu ruang 
selama 0, 1, 2 dan 3 hari, kemudian diuji TPC bakteri 
sesuai SNI 01-2332-3-2006. 
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III. HASIL DAN PEMBAHASAN 
3.1  Karakteristik kitosan kulit udang vaname 
Pembuatan kitosan terdiri dari tiga tahap, yaitu 
deproteinasi, demineralisasi dan deasetilasi. Kitosan 
yang dihasilkan dikarakterisasi dengan beberapa 
parameter, yaitu kadar air, kadar abu, derajat 
deasetilasi, nitrogen dan viskositas. Nilai karakteristik 
kitosan dibandingkan dengan standar berdasarkan 
Protan Laboratories, hal ini dilakukan untuk 
mengetahui apakah kitosan tersebut sesuai dengan 
standar yang telah ditetapkan oleh Protan 
Laboratories. Hasil pengujian karakteristik kitin dan 
kitosan kulit udang vaname dapat dilihat pada Tabel 
1. 
Tabel 1. Hasil pengujian karakteristik kitin dan kitosan 
kulit udang vaname 
Parameter 
Karakteristik kitin dan 
kitosan (Protan 
Laboratories, 1987) 
Hasil penelitian 
Kitin Kitosan Kitin Kitosan 
Kadar air 2 – 10 % < 10 %     8,57 %    6,0 % 
Kadar abu   < 2 %   < 1 %   1,1 % 1,05 % 
Derajat 
deasetilasi 
15 – 70 % > 70 %   -       74 % 
Nitrogen  6 – 8 % 7 – 8 %   7,88 %    4,20 % 
Viskositas      
 Rendah  ˂ 200 ˂ 200 - - 
 Sedang  200 – 799 200 – 799 400 400 
 Tinggi  800 – 2000 800 – 2000 - - 
 Paling 
tinggi  
> 2000 > 2000 - - 
Warna Putih 
sampai 
kuning 
pucat 
Putih 
sampai 
kuning 
pucat 
Kuning 
pucat 
Kuning 
pucat 
3.2 TPC bakteri bakso ikan tuna coating kitosan  
Bakso ikan tuna dilakukan pengujian TPC 
dengan perlakuan bakso ikan tuna tanpa coating dan 
dengan coating kitosan (konsentrasi 20 %) yang 
disimpan pada suhu ruang, masing-masing perlakuan 
dilakukan penyimpanan 0, 1, 2 dan 3 hari. Kemudian 
diuji secara mikrobiologis dengan analisis Total Plate 
Count (TPC) bakteri. Analisis TPC bakteri bertujuan 
untuk mengetahui pengaruh coating kitosan terhadap 
jumlah koloni bakteri selama penyimpanan sesuai 
persyaratan mutu mikrobiologi bakso ikan (SNI 01-
2246-2006). 
Bakso ikan merupakan produk makanan yang 
cepat mengalami pembusukan. Berdasarkan 
penelitian terhadap kadar protein dan kadar air, 
bakso ikan tuna mengandung protein sebesar 17,25 
% dan memiliki kadar air yakni 67,36 %. Dengan 
kandungan kadar protein dan kadar air yang tinggi, 
bakso ikan rentan terhadap kerusakan sehingga 
memiliki daya awet maksimal hanya satu hari pada 
suhu kamar. Menurut Jawetz et al (2001) salah satu 
faktor yang mempengaruhi pertumbuhan bakteri 
adalah nutrisi. Nutrisi  dalam media pembenihan 
harus mengandung seluruh elemen yang penting 
untuk sumber energi dan pertumbuhan sel bakteri. 
Unsur-unsur tersebut adalah karbon, nitrogen, sulfur, 
fosfor, dan mineral. Kekurangan sumber-sumber 
nutrisi ini dapat mempengaruhi pertumbuhan mikroba 
hingga pada akhirnya dapat menyebabkan kematian. 
Agar mendapatkan bakso yang memiliki masa 
simpan lebih lama serta mutu yang dapat 
dipertahankan dan aman untuk dikonsumsi, 
dianjurkan untuk menggunakan jenis kemasan yang 
tidak berbahaya salah satunya dengan penggunaan 
kitosan sebagai edible coating. Hasil uji nilai log TPC 
bakteri bakso ikan tuna tanpa coating kitosan dan 
dengan coating kitosan selama penyimpanan suhu 
ruang (30°C) dapat dilihat pada Gambar 1. 
 
Gambar 1 Histogram TPC (log) bakteri bakso ikan 
tuna tanpa coating dan coating kitosan  
Nilai TPC bakteri bakso ikan tuna dari tiap jenis 
kemasan (tanpa coating dan coating kitosan) 
memperlihatkan pengaruh yang berbeda terhadap 
pertumbuhan bakteri. Bakso ikan tuna tanpa coating 
kitosan lebih cepat pertumbuhan bakteri dibanding 
dengan bakso ikan tuna coating kitosan. Dapat 
diketahui nilai TPC bakteri bakso ikan tuna tanpa 
coating kitosan (TK) memiliki nilai rata-rata log 5,267 
CFU/g, sedangkan nilai TPC bakteri bakso ikan tuna 
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coating kitosan (DK) yaitu log 5,0837 CFU/g. Pada 
lama penyimpanan bakso ikan tuna tanpa coating 
kitosan (TK), penyimpanan H0 memiliki nilai rata-rata 
log 4,398 CFU/g, H1 log 5,34 CFU/g, H2 dan H3 
TBUD (terlalu banyak untuk dihitung) atau dinyatakan 
dengan nilai log 7 CFU/g. Sedangkan lama 
penyimpanan bakso ikan tuna coating kitosan (DK) 
penyimpanan H0 memiliki nilai rata-rata log 4,21 
CFU/g, H1 log 4,23 CFU/g, H2 4,895 CFU/g dan H3 
TBUD.  
Jadi, dapat diketahui bahwa bakso ikan tuna 
coating kitosan mampu bertahan sampai 2 hari 
dibanding dengan bakso ikan tuna tanpa coating 
kitosan hanya mampu bertahan 1 hari saja. Hal ini 
menunjukkan bahwa coating kitosan memberi 
peningkatan kemampuan penghambatan terhadap 
pertumbuhan bakteri. Selain itu, bakso ikan tuna 
coating kitosan dapat menekan laju pertumbuhan 
bakteri dibandingkan dengan bakso ikan tuna tanpa 
coating kitosan, diketahui bahwa TPC bakteri tanpa 
coating kitosan pertumbuhan bakteri lebih pesat 
dibandingkan dengan bakso ikan tuna coating 
kitosan. Hal ini bahwa kitosan memiliki zat antibakteri 
yang disebut dengan enzim lysosim dan gugus 
aminopolysacharida yang mampu menghambat 
pertumbuhan bakteri dan membuktikan bahwa 
kitosan mampu melindungi bakso. 
Kemampuan dalam menekan pertumbuhan 
bakteri disebabkan kitosan memiliki polikation 
bermuatan positif yang mampu menghambat 
pertumbuhan bakteri.   Mekanisme yang terjadi yaitu 
molekul kitosan memiliki kemampuan untuk 
berinteraksi dengan senyawa penyusun sel bakteri 
seperti protein, asam amino dan glukosa kemudian 
teradsorbsi membentuk semacam layer (lapisan) 
sehingga sel mengalami kekurangan substansi untuk 
berkembang dan akan menghambat metabolisme 
bakteri dan akhirnya mengakibatkan kematian sel. 
IV. KESIMPULAN 
Coating kitosan dapat memberi peningkatan 
kemampuan penghambatan terhadap pertumbuhan 
bakteri pada bakso ikan tuna sehingga mampu 
bertahan sampai 2 hari. Selain itu, bakso ikan tuna 
coating kitosan dapat menekan laju pertumbuhan 
bakteri dibandingkan dengan bakso ikan tuna tanpa 
coating kitosan.  
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